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ABSTRACT
Aceh harus memiliki keunggulan dalam menghasilkan ikan laut sebagai salah satu keunggulan wilayah laut Aceh. Salah satu olahan
hasil laut yang paling banyak dilakukan adalah dengan membuat ikan dalam bentuk beku (frozen fish) yang memungkingkan
mengkonsumsi ikan segar dalam waktu lama tanpa mengurangi kesegaran dari ikan. PT. Aceh Lampulo Jaya Bahari (ALJB) adalah
salah satu perusahaan penghasil ikan beku terbesar di Banda Aceh yang harus mampu menghasilkan produk dengan kualitas unggul
dan sesuai standar yang berlaku sebagai bentuk tuntutan dari konsumen. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengamati dan menilai
segala bentuk jenis risiko kualitas yang muncul pada proses produksi produk ikan beku. Menggunakan pendekatan quality risk
management (QRM) dan didapatkan dari 86 tahapan proses produksi 27 atau sebanyak 31% masih belum sesuai dan berpotensi
menimbulkan kerusakan kualitas. Hasil analisis QRM mengungkapkan bahwa kerusakan ikan terjadi pada tahapan penangkapan
sampai saat sebelum mulai masuk ketahapan proses produksi. Tahapan selanjutnya menggunakan metode new quality control tools
(new qc tools) untuk menghasilkan strategi pengurangan kerusakan risiko kualitas. Dari analisis menggunakan new quality control
tools didapatkan strategi pengurangan risiko yang dihasilkan adalah dengan melakukan penguatan kualitas dalam hal sumber daya
manusia, komitmen manajemen terhadap kualitas, peremajaan dan pembaruan peralatan penangkapan dan transportasi ikan, serta
penguatan dan impelementasi standar prosedur yang baik bagi seluruh stakeholder dalam rantai proses produksi ikan beku
